Perencanaan usaha pengolahan Spiku dengan kapasitas produksi 32 kemasan per hari by Erlienawati, Tabitha Christina et al.
 
 
PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN SPIKU 
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI  
32 KEMASAN PER HARI 













TABITHA CHRISTINA ERLIENAWATI 6103013116 
ROMA KHATELINA HUTAGAOL    6103013136 




PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 





PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN SPIKU 
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI  




TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 








TABITHA CHRISTINA ERLIENAWATI 6103013116 
ROMA KHATELINA HUTAGAOL  6103013136 









PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 



















Tabitha Christina Erlienawati (6103013116), Roma Khatelina Hutagaol 
(6103013136), dan Ayu Sahertyan  (6103013154). “Perencanaan Usaha 
Pengolahan Spiku dengan Kapasitas Produksi 32 Kemasan per Hari”. 
Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM 
 
ABSTRAK 
 Spiku adalah salah satu jenis cake yang berasal dari Belanda dan 
telah dikembangkan di Indonesia. Citarasa spiku cocok dengan kebanyakan 
selera masyarakat di Indonesia. Bahan penyusun spiku mudah didapatkan 
seperti terigu, mentega, telur, gula, garam dan vanilli. Spiku bisa disajikan 
dalam berbagai kesempatan, baik untuk pesta, jamuan kecil di rumah, 
maupun sebagai buah tangan. Hal tersebut menunjukkan adanya peluang 
yang menjanjikan untuk mendirikan usaha pengolahan spiku. Hasil survey 
terhadap 50 responden di Surabaya yang menunjukkan spiku digemari oleh 
konsumen dewasa. Responden dalam rentang usia 17-55 tahun pernah 
membeli dan/atau mengonsumsi spiku. Responden ini menunjukkan adanya 
peluang untuk mengembangkan spiku. Produk diberi label “SPIKLOVE” 
dengan usaha berbentuk perorangan. Usaha ini didirikan di Dinoyo Baru 
No.5 Surabaya. Proses produksi menggunakan model tata letak process 
layout serta dirancang dengan kapasitas produksi 21 buah loyang per hari 
atau 32 kemasan yang dikerjakan selama 22 hari per bulan dengan 8 jam 
kerja per hari. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan oleh pemilik 
usaha. Pemasaran produk dilakukan dengan melakukan promosi via media 
sosial, bazzar, penitipan di toko-toko, dan penitipan dipusat oleh-oleh. 
Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha, “SPIKLOVE” memiliki nilai ROR 
setelah pajak 405,85%, POT setelah pajak 2,92 bulan, BEP 32,38% dan 
layak untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 
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ABSTRACT 
Spiku is a cake originated from Netherland and now has been 
developed in Indonesia. The taste of spiku is suitable for the most 
indonesian. Its ingredients are easy to get, such as the wheat flour, butter, 
eggs, sugar, salt, and vanilli. Spiku can be served in so many occasion, such 
as a party, a small banquet at home, and also for gift. Seeing the demand of 
spiku shows its potential to be developed as a bakery manufacture and it 
may lead to future success. The survey result of 50 respondents in Surabaya 
showed that spiku tends to be favored by adult consumer, both men and 
women. Respondents in the age range 17-55 years ever purchased and / or 
consumed spiku. The survey indicates lapis legit opportunity to develop. 
Products labeled "SPIKLOVE" with the form of individual businesses. This 
business was founded on Dinoyo Baru street 5, Surabaya. The production 
process implements process layout and is designed with a production 
capacity of 21 pans per day, run for 22 days per month with 8 working 
hours per day. The stages of production and distribution are done by the 
owner of the business. Marketing of products made with promotions via 
social media, through the open bazaar held by the various event creator, and 
engaging several snack and gift shops. Based on the evaluation of the 
business feasibility, "SPIKLOVE" has a value of 405,85% ROR, POT 2,92 
months, 32,38% BEP and has high sales figures so worthy to be continued 
and developed. 
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